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Gastro Vision Forderpreis 2011 - Die

Geschriebhen von PREGAS Redaktion

:‘ﬂ Freitag, 19, Movember 2010

(PREGAS) Uber 40 eingereichte Konzepte zum Farderpreis 2011 der Gastro Vision
hestatinen erneut erfolgreich die Bedeutung won Innovationen und Visionen. Die
achtkipfige, renommierte Jury hatte aus dieser Vielzahl zehn Teilnehmer
aufgefordent, persdnlich die neuen Ideen und Konzepte fir Gastronomie, Hotellerie
und Catering zu prasentieren. Am Ende dieser spannenden Jurysittung wwarde dann
entschieden, wer die neuen Preistrdger des Gastro Yision Farderpreises 2011 sind.

Die Entscheidung war eine schwigrige,
denn alle Teilnehmer haben war allem
mit dem persdnlichen Engagement,
Linternehimergeist und ihren Wisionen
gezeigt, i hach das
Innovationspotenzial in Deutschland fir
den Gastronomie- und
Hotelleriebereich  sind.  Die  beiden
Freistrager erhalten die Maglichkeit,
ihre Produkte im Rahmen der Gastro
Wision Hambourg worm 18, his 22 Marz
2011 wvorzustellen. Die Gastro Wision
hat Bin aulergewdhnliches
Businessforum  filr - Top-Entscheider
aus  Gastronomie, Haotellerie  und
Catering  etabliert, deren  Aussteller
rukunftaweisende  Trends, Produkte
und neue Dienstleistungen prasentiert. Sie findet wie jedes Jahr parallel zor
Internorga statt,

Cwiktter




Die aktuellen Preistrager sind: 1001 Gewiirze und InductWarm

Mit der 1001 Gewldrze GmbH wird die Hamburger Gewdrzmanufaktur fir die
Entwicklung ibrer Weingewdrze ausgezeichnet. Das Familienunternebmen hat die
Jury mit den raffinierten Gewldtzmischungen Oberzeugt, die die Aramen einer
hestimmten Rebsorte mit ihren Ingredenzien erganzen und zitieren. Die beiden
Hamhburger  spice-girls" Katharina Kdster und Bettina Matthaei haben vor der Jury mit
passenden Kostprohen die Weingewirze prasentiert. Diese sind explizit auf die
roten Rebsoren Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz, Pinot Maoir und Tempranillo bz
auf die weilien Eebsorten Sauvignon Blanc, Viognier, Chardonnay-, Riesling- oder
Griner “eltliner abgestimmt. Fdr jede Rebsorte wurde eine entsprechende
Gewldrzmischung entwickelt. Genaue Beschreibhungen derWeingewlrZze und weitere
[nformationen zur Manufaktur finden Sie unter w1001 geswuerze.de.

“Inductarm” heilit eine willig neuardioge Technaologie, die die Speisewarmhbaltung
am Buffet revalutionieren wird. Das Induct®™arm-System besteht aus einem Tisch mit
verdeckt angebrachten, aber individuell platzierbaren induktiven Warmeelementen.
Die Speizen werden in speziell heschichtetern Porzellan wdllig gerdchsneutral
prasentiert und warm gehalten. Das Inductarm-Systerm ermaadlicht 50 eine noch
hie da gewesene Prasentation eines Buffets. Inductarm ist wartungsfrei und
ermaglicht durch einfaches Austauschen des Porzellans eine einfache und schnelle
Bestickung des Biffets. Auch die anschlieliende Reinigung ist denkbar einfach. Die
Technologie war hereits in mehreren Testphasen in der Hotellerie erfolgreich im
Einsatz. Eine Innovation fir die Gastronomie, die die Jury dberzeugte. Weitere
Informationen zum  Produkt  und  zur  Technologie  finden  Sie unter:
whinny inductwarm.de




